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Pau.ranspruch 

FlOssigcs Baklcrizid fOr Nahrungsmiucl und Nahrungsmiuclverarbeiiungsmaschinen oder -geratc mit ct- 
nem Gehalt an cincr organischen Saure in ciner Mcngc von 1.0 bis 96.7% (G/V) und an Phosphorsaure in 
5 cincr Mcngc von 1,0 bis 96,7% (G/V), dadurch gekennzeichnet, daO cs noch zusatzlich 98,0 bis (G/V) 

Ethanol und als organischc SSure Milchsaure. Essigsaure, Wetnsaurc. ZitronensHure, Clu'consaure Apfcl- 
saure, Ascorbinsaurc und/odcr Phytinsaure enthalt 

Bcschrcibung 

10 

Die Erfindung betrifft ein flOssiges Baklerizid fOr Nahrungsmiucl und Nah.ungsmiuelvcrarbeitunesmaschi- 
ncn odcr -gerSle gemaQ dem Obcrbegriff des Patenlanspruchs. 

Gcgcnwlrtig wird einc Viclzahl von Nahrungsmittclri in groOcn Mengcn an feststchenden Ortlichkcitcn 
vcrarbcitct und von dort zu den Verbrauchsplatzer. transporter! Infolgedessen verstreicht cin langcr Zeitraum 
15 wahrend des Transportcs dcr vcrarbeitetcn Nahrungsmiucl von den Herstcllcrn bis zu den Verbrauchcrn und 
auch bis die Verbraucher die Nahrungsmiucl kochenoder essea Wahrend dieses Zeiiraums treten im allgemci- 
ncn vcrsehiedcne Probleme auf Das groQte Problem ist das Auftreten einer Nahrungsmittelvergiftung und 
-faulms auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen. GroDe BemQhungen wurden unternommen, urn dies 
zu vernindern. 

20 Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -fSulnis wird hauptsichlich durch bakterielle Infektion der Rohmateria- 
hen und baktenelle Infekt.on wahrend der Verarbeitung und des Vertriebes verursachi In dieser Beziehune 
wird allgeme.n angenornmen, daB Meerestierpasten. Schinken und WOrste ein hohes AusmaB an Sicherheit 
f.J \ • e, " er W ar «; eb ehandlung wShrend der Verarbeitung unterliegen. Diese Nahrungsmittel sind 

,< I «ne sekundlre Ven.nrein.gung wahrend des Zeitraumes zwischen der WJrmebehandlung und der 

„ 1 * 8 Jc i' g- V. m N ^™ n «"n««elvergiftung und -faulnis dieser Nahntngsmittel zu verhindern, ist es 
notwend.g. die SekundSrvenmremigungzu verhindern. 

wfhn^t.S' 50 )!, 6 N. ah ™ n 8? m 1 iUel - Hamburger. Fleischkugeln und dgl. gehdren zu denjenigen verarbeiteten 
Nahn.ngsm.t e n. fOr d.e s.ch in letzter Ze.t em groBer Bedarf auf dem japanischen Markt zeigte, wobei der 
Bedarf an Salaten, die rohe pflanzl.ehe Stoffe enthalten, besonderr hoch ist Es ist jedoch bekannt, daB die fOr 
M M r C ? w ?«f W P"««fcheii Stoffe. wie Gurkea Tomaten. Kohl. Chinakohl. Zwiebeln und Sellerie, 
hJufig stark durch Nahrungsm.Uel verg.ftende Bakterien und Flulungsbakterien verunreinigt sind. Gegenwar- 
Ug werden , d.e pflanzl.ehe Stoffe .nfiz.erenden schadiichen Bakterien durch das Blanchierverfahren bekSmpfL 
D.eses Verfahren hat jedoch den Nachte.l, daB es das Eintauchen der pflanzlichen Stoffe in eine bei hoher 
Temperatur gehaltene FlOss.gke.t umfaBt, wobei die Zellen der pflanzlichen Stoffe durch Warme zerstOrt 
as werden und .hr Geschmack stark beemtrachtigt wird Untersuchungen wurden andererseits unternommen. urn 
die verunre.n.genden Bakterien durch em E.ntauch- oder Sprflhverf ahren unter Anwendung von Natriumhvpo- 
chlont, Ess.gsiiure und dgL zu entfernen. Da jedoch die Chemikalien in hoher Konzentradon verwendet werden 
m? .f f V Z* n A "HI* ! e ' cht a«Wnng''che Geruche und beeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel una die Oesundneit der Verbraucher. 
40 Die Vergiftung des menschlichen Karpers, beispielsweise beim Personal und den KOchen in Nahrungsmittel- 
verarbeuungsbemeben. von Nahrungsmitteln aus dem Meer. von KOken, HOhnern. insbesondere gckochten 
HOhnern. und HOhnereiern durch nahrungsm.ttelvergiftende Bakterien stellt gleichfalls ein Problem dar Zur 
Entfernung d.eser Baktenen ist es allgemeine Praxis, das Material mit einer waBrigen Losung von Natriumhypo- 
chlont in e.ner Konzentrauon von wen.ger als 200 ppm (als verfugbares CI) zu behandeln, jedoch ist der Effekt 
d.eser Behandlung mcht ausre.chend. Wenn das Natriumhypochlorit in einer Konzentration von 200 ppm oder 
SwhTr^hlecMwJ' be "P«Uweise im HOhnerfleisch und dessen Geschmack wird 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide Aktivitit und wenig schadtiche Effekte auf Nahrungsmittel. 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird. Da jedoch seine GarcinogenitSt festeestellt wurde 
kann es mcht zur Nahrungsmittelbehandlung verwendet werden. Andererseits ist gut bekannt, daB Athylalkohoi 
im we. ten Urn ang als medomisches Desinfektionsmittel auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken antimi- 
krob.ellen Akt.v.tat verwendet w rd. In einigen Nahrungsverarbeitungsfabriker. wurden Untersuchungen vorge- 

Athylalkoholaufd.eNahrungsm.tteloderd.rektesEintauchenderselbeninAthylalkoholzuerh6hen 

™\ s . e,n -, E ' ne ^"rt'K hohe A.hylalkoholkonzentra.ion ergibt einen starken Geruch von Athylal- 
kohoi und verschlechtert markant den Geschmack der Nahrungsmittel. oder durch den Athylalkohoi werden 
Prote.ne degener.eru so daB die Quali.a, der Nahrun,smi,«el verschlech.er, wird und eine VeXbung Tuf ria 
Anorgamsche SSuren. w.e Phosphorsaure. haben einen slarken Sterilisiereffekt. jedoch mOssen sie fur einen 
TrnZ mw I ■ m K ° nZ J en , ,ra, !, 0n ^u V °" ? Kl " a ' S 30% verwendet w «rdea Bei wirksamen Konzentratio- 
n r c h, ^»wllh,l i^o"" 8 - n t d « dtr Ph0S P h ° r i aure ei 8 en « "^e Geschmack in den Nahrungsmit.eln. was 
mcht akzeptabel .sl Organ.sche SSuren. w.e M.lchsaure oder EssigsSure. zeigen auch einen Sterilisiereffekt in 
hohen Konzentranonen. Auch in diesem Fall verschlech.ern die ihnen eigenen GerOche und ihr sehr saurer 
Geschmack stark den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzentrierter Athylalkohoi. anorganische Sauren 
und orgamsche Sauren sind als Bakterizide fur Nahrungsmi.telverarbeitungsmaschin n unfe ignet d sle 
gleichfalls nachteilig die Arbeusumgebung auf Grund dcr ihncn eigenen GerQche beeinHussen 
Unter d.esen Umstdnden ergaben sich bisher keine wirksamen Mittel fur die Entfernung und Tfliung schadli- 
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cher, an Nahrungsmiiicln. Nahrungsmitielvcrarbcitungsmaschincn oder -gcraten anhaficnder Mikroorganis- 
men. irotz dcr groOcn Bcdcuiung dieses Problems in der Nahrungsmitielreinhaliung und der Nahrungsmittcl- 
verarbeitung. 

Die US-PS 42 08 443 beirifft cin Verfahrcn zur Hemmung der FSulnis von Kdrnern mit hohem Fcuchiigkeils- 
gehalt, bei dem Athylalkohol in Kombinaiion mil einem Konscrvierungsmitiel vcrwendel wjrd. Als Konservie- 
rungsmittel sind dort PropionsSure und Sorbinsflurc erwahnL SorbinsSure ist ein neuerdings unerwQnschles 
KonservierungsmitteJ, das nur noch fOr besiimmie Produkie, z. B. Fisch- und neischprodukie. zugelassen isu 
Prbpionsaure ist auf die Verwend ung bei Brot und Kuchen beschrankL 

In der DE-OS 27 31 305 sind PrSparate. insbesondere zur Konservierung landwirtschaftlichcr Produkie, 
beschrieben. Die PrSparate kanncn Salz-, Schwefel- und Phosphorsaure sowie Propionsaure und Athanol 
enthalten. Diese MineralsSurcn beeimrachtigen abcr den Geschmack des Nahrungsmittels, und wegen der 
Propionsaure ergibl sich. wie oben erwahnt, eine weitere EinschrSnkung der Anwendung des PrSparats, 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein HOssiges Bakterizid fOr Nahrungsmittel und Nahrungsmittel- 
verarbeitungsmaschinen oder -gcriie anzugeben, welches den Geschmack und die Qualitat von Nahrungsmit- 
teln sowie den Orl der Nahnmgsmittclverarbeitung nicht beeintrachtigt, eine sehr niedrige ToxiziiSt und eine 
hohe Sicherheil aufweist und in vielen Nahrungsmillelbereichen einsetzbar ist 

Diese Aufgabe lost die Erfindung mit einem Bakterizid gemaB dem Kennzeichen des Patentanspruchs. 

Zusatzlich zu diesen aklivcn Bestandteilen kann das Bakterizid gemafl der Erfindung geringe Mengen an 
Wasscr und mehrwertigen Alkoholen, wie Propylenglykol und Glyzerin, enthalten. Wcnn die Saure oder ihr Salz 
in Athylalkohul nicht leicht loslich ist, wird die Zugabe einer geringen Menge V/asscr bevorzugt, urn ein 
einheitliches flOssiges Bakterizid zu erhaltea 

Das Bakterizid gemafl der Erfindung wird Oblicherweise als Losung in Wasser verwendet Tro tz der Tatsache, 
daB das Bakterizid die aktiven Bestandteile in sehr nie<irigen Konzentrationen cnthalt, zeigt es bessere bakterizi- 
dc Effckte als die getrennt verwendcten Einzelbestandteile. Diese wirken also synergistisch zusammen. 

Der pH-Wert der wiOrigen LSsung des Bakterizids gemafl der Erfindung betragt vorzugsweise nicht mehr ais 
4 t 0. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung weist einen GehaJt an Ethanol einer organischen Saure und Phosphor- 
siure auf. Die Mengen bctragen 98,0% bis 23% (G/V) Elhanol, 96,7 bis 1,0% (G/V) dcr organischen Saure und 
96,7 bis 1,0% (G/V) Phosphorsaure. Oblicherweise wird dieses Bakterizid in Form einer waBrigen Usung 
verwendet, worin die Konzentration an Athylalkohol 18,6 bis 23%, vorzugsweise 14 bis 23% (G/V1 die 
KonzentraUon der organischen Saure 31 bis 1,0% (G/V), vorzugsweise 13,0 bis 1,0% (G/V), und die Konzentra- 
tion der Phosphorsaure 10 bis 1,0% (G/V) betragen. 

Die Anteile und wirksamen Konzentrationen dieser Komponenten in den vorstehend sngegebenen Bakterizi- 
den sind lediglich Beispiele, mittels derer die Sterilisation innerhalb 30 Sekunden bewirkt werden kann. Sie 
kfinnen in geeigneter Weise in Abhangigkeit von der Art der zu sterilisierenden Nahrungsmittel, der Kontakt- 
zeit, dem IContaktierverfahren und dgL geandert werden. 

Zur Sterilisierung wird eine waBrige LGsung des Bakterizids gemaB der Erfindung mit dem Nahrungsmittel 
oder der Nahrungsmittelverarbeitungsmaschine oder dem -gerit kontaktiert 

Beispiele fOr Nahrungsmittel, die in geeigneter Weise nach dem erfindungsgemaBen Verfahren sterilisiert 
werden k&nnen, umfassen Nahrungsmittel a us dem Meer und Fleischprodukte, wie Fischpastcn, SoBen, Schin- 
ken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondere Rohkost, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Zwiebeln, Salat und 
Sellerie. verschiedene Arten von Nudeln, Spaghetti Makaroni, Fleisch, HQhner, HOhnereier und halb-getrockne- 
te oder getrocknete Produkte von Nahrungsmitteln aus dem Meer und Fleisch. 

Beispiele fOr Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen und :gerite umfassen Kochplaiten, KGchenmesser, 
Nahrungsmittelbehaltcr, ReinigungstOcher und verschiedene in Nahrungsmitteifabriken verwendete Vorrich- 
tungen, wie ROhrwerke, Mischer, Homogenisatoren, automatische Schneidgerate, Fcrderbehalter und Verpak- 
kungen. 

Das Aufbringen des Bakterizids kann beispielsweise durch Eintauchen, Aufsprflhen und Abwischen erreicht 
werden. 

Da das Bakterizid gemaB der Erfindung eine hohe Bakterizidaktivitft bei niedrigen Konzentrationen besiut, 
kann die Sterilisierung im ailgemeinen erzielt werden, indem die Einwirkungszcit weniger als 30 s betragt. Ein 
Ungeres Kontaktieren verringert den Geschmack und die Qualitat der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt 
auch keinen AnlaB zu Sicherheitsproblemen. Schadliche am Personal und den Kochen haftende Bakterien 
kSnnen getCtet werden, wenn diese Personen ihre Hande in eine waBrige Losung des Bakterizids gemafl der 
Erfindung tauchen oder ihre Hande mit einer mit der BakterizidlOsung impragnierten Watte oder Gaze abwi- 
schen. 

Die Anwendung des Bakterizids gemaB der Erfindung in dieser Weise verhindert eine Nahrungsmittelvergif- 
tung und erhoht die Konservierung der verarbeiteten Nahrungsmittel wobei ihre Faulnis wahrend eines langen 
Zeitraums gehemmt wird. 

Das folgende Versuchsbeispiel und die Beispiele eriautern die Erfindung. 

Im Beispiel 1 wurden die wirksamen Kombinalionen der baicleriziden Komponenten in vitro unter Anwen- 
dung von Escherichia coli (NIHJ-JC-2) geprufL Dieser Mikroorganismus ist das wichtigste Bakterium zur 
Anzeige einer Nahrungsmittelverschmutzung. 
In den Bcispielen 2 bis 8 wurden Bakterizide auf Nahrungsmittel angewandt 
Samtliche Prbzentsatze in diesen Beispielen sind in Prozent (Gewicht/Vo lumen) angegeben. 
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Beimel I 



Drci Gemische mil den nachsichendcn Zusammenseizungcn wurden hcrgcscclli und auf ihrc balcicri/.idc 
Wirksamkcil wic folgl.untcrsuchi. 



Gcmisch A 



Athylalkohol 87,0% 
MilchsSure 8.7% 
to Phosphorsiure 43% 

insgesami 100% 

Gemisch B 

15 Athylalkohol 61.7% 

Milchsaure 37,0% 

PhosphorsSure 13% 

insgesamt 100% 

20 Gcmisch C 

Athylalkohol 57,0% 

Milchsaure 61,7% 

Phosphorsaure 13% 

25 insgesamt 100% 

Escherichia coli (NIHJ-JC-2) wurdc in Gehirn-Herz-Infusionsbrthe (BHI) inokuliert und bei 37° C wahrend 24 
Stundcn kjltiviert Die KulturbrQhe wurde auf V| 0 mit sterilisierter physiologischer SalzlGsung verdOnnt Die 
erhaltene Escherichia-coli-Suspension wurde als Probe verwendeL 

30 1 ml der Bakteriensuspension wurde jeweils zu 9 ml einer TesllGsung gegtben, welche durch Zusatz von 
physiologischer SalzlGsung zu jedem der vorgenannlen Gemische A, B und C hergestelll worden war. so daO die 
in der Tabelle I angegebenen Konzentrationen dieser Gemische eingestellt wurden. Diese Suspension und die 
Losung wurden unmittelbar vermischt und bei 20*C gehalten. Nach einer Kontaktzeit von 30 s wurde mittels 
einer Platinschleife cine Probe aus dem Gemisch in eine frische BHI-Brflhe inokuliert und bet 37° C wahrend 48 h 

15 kuliiviert Das Wachstum der Bakterien in der Kulturbrilhe wurde mit dem unbewaffheten Auge beobachtet 
Falls kein Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde das Ergebnis mit (-) bewertet, was bedeutet, daB 
eine vollstandige Sterilisierung moglich war, jnd wenn cin Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde. wurde 
das Ergebnis mit (+) bewertet, was bedeutet, daB eine Sterilisierung unmoglich war. Die Konzentrationen der 
Stoffe, die zurvollsUndigen Sterilisierung erforderlich w.rren, wurden gemessen. Die Ergcbnisse sind in Tabelle I 

40 enihallen. • 
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Tabtlle I 



BaUerizid 


Konzen- 
(n lion 
(•/.) 


Koruenlnlion dcr Bcsiandtcilc in 
dcr waOrigcn Losung (%) 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saurc saure 


KonLakUeii 
30 s 1 min 


5 min 


10 min 


Gemisch A 


- 
10 


8,70 


0,87 


0,43 


- 




- 


- 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


- 


- 








5 


4,35 


0,435 


0,215 


+ 




+ 


— 




3 




0 261 


0,129 


+ 


+ 


+ 






I 


0,87 


0,087 


0,043 


. + 


+ 


+ 


+ 


Gemisch B 


10 


6.17 


3,70 


0,13 






** 


— 




7 


4,32 


2,59 


0,091 


_ 










5 


3,09 


1,85 


0,065 






_ 







3 


1,0 J 


1 \ 1 
i,i i 


0 039 






+ 


_ 




[ 


0,617 


0,370 


0,013 


+ 


+ 




+ 


Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 












1 


2,59 


4,319 


0,091 












< 


1,85 


3,085 


0,065 












3 


Ml 


1,851 


0,039 


+ 


+ 


+ 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


+ 


+ 


+ 


+ 


Milchsaure 


20 










+ 


4- 


+ 


Phosphorsaure 


20 








+ 


+ 


+ 


+ 


Athylalkohol 


40 


















35 










+ 


+ 


+ 




30 








+ 


+ 


+ 


+ 




20 








+ 






+ 


Kcin Zusatz 


0 








+ 


+ 




+ 



Wie a us Tabelle I crsichtlich. war dcr Bakterizideffckt am sta>ksten mit der Mischung C und weniger stark mil 
der Mischung A, wahrend das Gemisch B dazwischen lag. jedes dcr Gemische zcigte cincn Bakterizideffckt, 
wenn die Konzentrationen an Athylalkohol, MilchsSure und Phosphorsaure wcit kleincr waren als die wirksa- 
mcn Konzentrationen diescr Komponentcn bei Einzelverwendung. Somit crgab sich cin markantcr synergisti- 
schcrEffckt 

Bcispiel 2 



20 



25 



30 



35 



45 



Die bakterizide Wirkung dcr in dcr Tabelle 11 aufgefOhrten Stoffe auf Bakterien an Krabbenschenkelartigem 
Rschkuchen (Kamaboko-ahnliches Produkt), dessen Infektion durch Coli-Bakterien besonders gut fcststclibar 
ist, wurde unlersuchL 50 

Gefrorener Alaska-Schellfisch 1kg 

Salz 30 g 

L-G!utaminsaure 100 g 

Krebsaroma 5g .55 

Kartoffelstarke 50 g 

Eiswasser 300 g 

Insgesamt 1485 g 

Ein zerschnitzeltes Rcisch dcr vorstchenden Zubcreitung wurde zu cincm Block mit cincm Gewicht von etwa w 
1 kg geformt und an einer Platte befcstigL Das Produkt wurde bci 40 C C wahrend 1 h gehaken. und seine 
Oberfiache wurde mit natOrlichem rotcn Farbstoff gcfSrbL Das Produkt wurde bci 90°C wahrend 1 h dampfbe- 
handelt und gekOhlt 

Die Platte wurde von dem erhaltcncn Produkt entfernt und wahrend 10 s in cine Suspension von Escherichia 
coli (NlHJ-JC-2) getaucht, so daB die Bakterien vollstandig anhafteten. Dcr vcrunreinigte Block wurde dann 65 
wahrend 30 s in eine wflBrige Wsung dcr Gemische A, B und C in den in Tabelle II angegebencn Konzentratio- 
nen cingetauchL Unmittclbar anschlieOend wurde er entnommen. Die Standardplattenzahlung wurde nach 
einem Oblichcn PlaltenverdQnnungsvcrfahren untcr Anwendung eincs Standardagar-Kullurmediums durchge- 
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(uhrL Die Anzahl dcr Organismcn der Coliform wurdc nach dem Plattenverdunnungsverfahren unter Anwen- 
dung cincs Desoxycholat-Agarkuhurmediums crmiuclL Zum Vcrgleich wurdc die Anzahl der Bakterien in der 
gleichen Weise unmiuelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die Bakiericnsuspcnsion oder nach weiterem 
Eintauchen in Wasserstoffperoxidldsung oder Athylalkohollosung bestimmt Die Ergebnisse sind in der Tabelle 
llzusammengefaflt. 

Die Ergebnisse zeigen, daB das bakterizide Mittel gemaO der Erfindung eine voilstandige Sterilisierung bei 
einer auBerst nietlrigen Konzentration bewirkt, die '/jo bis */n der wirksamen Konzentration von Athylalkohol 
allein betrSgL Die Konzentration der notwendigen Konzentration des Athylalkohols in dem Cemisch war weit 
niedriger und beirSgt etwa */n bis '/» der bei alleiniger Verwendung von Athylalkohol erforderlichen Konzen- 
tration. Dasgleiche laBt sich hinsichtlich der weitercn Komponenten feststellen. Dies bedeuteudaB die Kombi- 
nation der Komponenten gemaB der Erfindung eincn markanten synergistischen Effekt ergibt und daB deshalb 
gleichzeitig die Qblichen Problemc der Beeintrachtigung der Qualitat der Nahrungsmittel, der Arbeitsplatze und 
die Sicherheit geldst werden. 

Tabelle II 



Baktcrizid 



Konzen- 
tration des 
Bakterizids 



Konzentralioncn (%) 

Athyl- Milch- 
alkohol saure 



Nach dcr Eintauchbchandlung 
Phosphor- Standard- Anzahl dcr 

saurc Plattcn- Organismcn 

zahlung dcr Coli/orm 

(Zcllcn/g) (Zellcn/g) 



Nicht-behandelt 
25 (unmittelbar nach dem 
Aufbringen der Bakterien) 



30 



35 



9,9 x 10' 



1,3 x 10 3 



40 



45 



50 



Destilliertes Wasser 










3,0 x ]& 


2,1 x 10 2 


Wasserstoffperoxid 


0,05 








2,1 x I0 3 


1,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


9,2 x 10 2 


6,3 x 10 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 3 


1,80 x 10 2 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,7 x 10 3 


1,90 x 10 2 


Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,32 


2,59 


0,091 


0 


0 




5 


3.085 


1,85 


0,065 


0 


0 




3 


1,851 


1,11 


0,039 


8,1 x 10 2 


5,2 x 10 




i . 


0,617 


0,370 


0,013 


2,6 x 10 3 


2,11 x 10 2 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 




5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


2,5 x 10 2 


6,1 x 10 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,7 x 10 2 


1,75 x 10 2 


Athylalkohol 


70 








0 


0 




60 








2,5 x 10 3 


1,5 x 10 2 



55 



60 



Urn den EinfluB des bakteriziden Mittels gemaB der Erfindung auf den Geschmack der Nahrungsmittel zu 
untersuchen, wurde das in vorstehender Weise herges tell te Pastenprodukt von der Platte entfenu und unmittel- 
bar dann wihrend 30 s in eine waBrige Lfisung jeder der venchiedencn Bakterizide eingetaucht Es wurde dann 
einem organoleptischen Test durch zehn Personen auf ungewdhnlichen Geschmack oder ungewahnlichen 
Geruch unterzogen. Die Ergebnisse sind in Tabelle II! enthallen. 

Es ist aus Tabelle HI ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB dcr Erfindung keinen Effekt auf den Geschmack 
von Nahrungsmitteln zeigen, wenn ihre Konzentrationen nicht mehr als 30% betragen. Da eine Konzentration 
von 30% weit hfiher als die aus Tabelle II ersichtlichen wirksamen Konzentrationen liegt, ist War ersichtlich, daB 
die Bakterizide gemaB der Erfindung ohne irgendeinen sc'iAdlichen Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmit- 
tel verwendct werden kflnnen. 
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Tabcllelll 



BAkterizkJ 



Konzcniration Anzahl der Personcn. die einen 

d« Balucrizid* ungewOhnlichcn Geschmack odcr 

(%) cincnungcwflhnlichcnGcruchdcs 
Fuchprodukics fcstitellten 
(insg«aml lOPcrsoncn) 



Desiilliertes Wasser 




0 


10 


Wasserscoffperoxid 


0,05 


0 




Gcmisch A 


40 


4 






30 


0 




Gemisch B 


40 


5 


15 




30 


0 




Gcmisch C 


40 


8 






30 


0 




AthylaJkohol 


70 


10 


20 




60 


8 





Beispiel 3 

Indiesem Beispiel wurden die baJcteriziden EffektejederderindenTabellen IV und V aufgefuhrten Stoffe auf 25 
Zwiebeln (etwa 100 g) und Gurken (ctwa 100 g), dcrcn Infektion durch schadliche Baktcricn am starksten unter 
den genieBbaren pflanzbchen Produktcn ist, in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 uniersucht Die Ergebnisse 
sind in den Tabellen IV und V aufgefflhrt 

Die Gurken wurden einem organischen Test in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 untenvorfen. Die 
Ergebnisse sind in Tabclle VI enthalten, 30 



45 



55 



60 
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TabcllelV 



Baklemid Koruen- Konzcnlralioncn (%) Nach dcr Einlauchbehandtung 

Bakterizid $ * lhyl * Mikh * Phos P h °r- Slanda/d- Anzahl dcr 

a 11 1 alkohol saurc saurc plaitcn- Organismen 

zahlung dcr Colirorm 

(V.)' (Zcllcn/g) (Zellen/g) 



Nichl-bchandell - 5,3 x I0 6 1,7 x IO 4 

(unmitlclbar nach dcm 
Aufbringen dcr Bakterien) 



Blanchierung*) 










2,5 x 10* 


o 


Dcstillicrtcs Wasscr 










2,25 x 10 6 


8,4 x IO 4 


WasscrslofTperoxid 


0,02 








3,3 x 10 & 


3,0 x IO 2 


Gcmfsch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


4,4 x 10 4 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,5 x 10* 


6,7 x IO 3 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,11 x IO 6 


5,4 x 10 4 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,80 x 10* 


6,9 x IO 4 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 




5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 




3 


1,851 


i.n 


0,039 


2,30 x 10 3 


5,2 x IO 3 




1 


0,677 


0,370 


0,013 


2,18 x 10 6 


6,7 x 10 4 


Gcmisch C 


10 


3,70 


6.17 


0,13 


0 


0 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 




5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 




3 


Ul 


1,851 


0,039 


5,1 x 10 3 


5,9 x IO 2 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,12 x 10 6 


8,2 x 10 4 


Athylalkoho! 


70 








3,8 x I0 J 


•U * 10 2 



•) Eingeuucht in warmcs Wasscr bci 80°C wahrcnd 30 s. 
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Tabellc V 



Ralrtp riTifl 


tration des 
Baktcrizids 

• (%) 


Konieniralionen (%) 

Athyl. Milch- 
alkohol saure 


Phosphor* 
saure 


Nach der Eintauchbchandlung 

Standard- Aniahl der 
plallen- Organismen 
ziihlung der Coliform 

(Zellen/g) (Zellen/g) 


Nicht-behandeli 










7,9 x 10 s 


2,4 x 10 4 


(unmiltelbar nach dem 










Aufbringcn der Baklcricn) 














R la nrhi^ m no * \ 










0 


0 


Destilliertes Wasser 


- 








1,45 x 10 3 


4,1 x I0 3 


WasserslofTperoxid 


0,02 








1 O v IA* 
J, y x iu 




Gemisch A 


10 


o,70 


A. Ol 

0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


5,3 x 10 3 


4,6 x 10 2 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


8,9 x 10 4 


3,9 x IO 3 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


.1,29 x 10 5 


4,0 x 10 3 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 




5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 




3 


1,831 


1,11 


0,039 


6,9 x 10 3 


2,9 x 10 2 




1 


0,617 


0,370 


0,013 


7,2' x 10 4 


3,8 x 10 3 


Gemisch C 


10 


3.70 


6,17 


0,13 


0 


0 




7 


2,59 


. 4,319 


0,091 


0 


0 




5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 




3 


1,11 


1,851 


0,039 


7,3 x 10 4 


3,7 x 10 2 




1 


0,370 


• 0,617 


0,013 


1,32 x 10 5 


3,7 x 10 3 


Athylalkohol . 


70 








8,8 x 10 3 


9,0 x 10 2 



•) Eingclauchi in warmes Wasser bei 80°C wahrend 3ir s. 



Tabellc VI 



Bakterizid Konzentration Anzahi der Personen, die eincn 

(%) ungewfihnlichenGejchmackodcr 
ungewahnlichen Geruch dei 
Gurkcnfesuicllten 
(insgesamt 10 Personen) 



Blanchicrung 
Destilliertes Wasser 
Wasserstoffperoxid 
Gemisch A 

Gemisch B 

Gemisch C 

Athylalkohol 



5 
0 



0,05 0 

40 4 

30 0 

40 6 

30 0 

40 9 

30 1 

20 0 

70 10 

60 9 
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BeispicM 

In dicscm Beispiel wurdc das in Bcispiel 1 beschricocne Gcmisch B angcwandt, um an pflanzlichen Produkien 
anhaftcnde Bakterien zu toten. 

Zu Vierteln geschnitlene Gurken und Kohl wurden mit Wasser gewaschen und in die in Tabelle VII aufgefOhr- 
ten Bakterizide eingetauchL Die Anzahl der Bakterien wurde nach dem Qblichen Plattenverdflnnungsverfahren 
in der gleichen Weiscwie in Beispiel 2 untersucht. Die Ergebnisse sind in Tabelle VII enthalten. 

TabellcVII 



Pflanzliches 
Product 



Bakterizid 


Konzen (ration 
des Bakterizids 


Einlauctueit 


Nach der Einlauchbehandlung 






Standard- 

plaltcn- 

zahlung 


Anzahl der 
Organismen 
der Coliform 




(%) 


(min) 


(Zellcn/g) 


(Zellen/g) 


Lediglich mit Wasser 






4,0 x 10* 


1,56 x 10 3 


gewaschen 






Gemisch B 


2% 


10 


3,9 x I0 5 


0 






20 


7,2 x 10 4 


0 






30 


5,4 x 10 4 


0 




1% 


30 


2,4 x !0 4 


0 


Natriumhypochlorit 


200 ppm 


30 


2,4 x 10 5 


8,5 x I0 2 


(als verfugbares CI) 






Lediglich mit Wasser 






3,1 x 10 3 


1,3 x 10 3 


gewaschen 






Gemisch B 


1,0% 


30 


7,9 x 10 s 


0 




0,7% 


30 


3,2 x 10 2 


0 




0,5% 


30 


2,8 x 10 2 . 


5,0 x 10 



20 



30 



40 



45 



50 



Gurken*) 



Kohl*) 



•) Die Gurke wurde an der Oberflache geschlitzt; der Kohl war eine Probe, die wahllos aus zahlreichen Kohlkopfen gewahit 
wurde. Die Anzahl der Bakterien je Gramm wurde unter Anwendung von jeweils 10 g dieser Proben ermiltelt. / 

Beispiel 5 

Die V/irkung der in Tabelle VIII aufgefQhrten Bakterizide auf an der Oberflache von BrathQhnchen anhaften- 
de Bakterien wurde untersucht 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 durchgefOhrt, wozu einern Huhn 51 g Fleisch nahe des 
FlQgels entnommen wurden. Die Ergebnisse sind in Tabelle VIII aufgefOhrt und belegen die hohe Qualitat der 
Bakterizide gemaB der Erfindung. 

Wenn der vorstehende Test mit der Ausnahme wiederholt wuide, daO das gesamte Fleisch eines Huhnes 
verwendet wurde, wufden keine Bakterien (allgemeine Bakterien und Organismen der Coliform) festgestellt, 
wenn das Gemisch A in einer Menge von 5%, das Gemisch B in einer Menge von 3% und das Gemisch C in einer 
Menge von 3% verwendet wurden. Bei niedrigeren Konzentrationen als in der Tabelle VIII aufgefOhrt, wurde 
eine vollstandige Sterilisierung erhalten. 

Durch die gleichen Tests wurde festgestellt. daB die Bakterizide gemaB der Erfindung in gleicher Weise 
wirksam fOr Ochsenfleisch, Schweinefleisch und frische Meerestiere sind 
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Tabelle VIII 



Bakicrizid 


Konzcn- 
Iration dcj 
BaUerizids 

(%) 


Korucntralion dcr BesUndleile 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saure 


Nach dcr Einlauchbchandlung 

Standard- Anzuhl dcr 
plattcn- Organismcn 
zihlung dcr Coliform 

(Zcllcn/ (Zcllcn/ 

10 x 10 cm 2 ) 10 x 10 cm 2 ) 


Nicht-bchandell 










6,3 x 10 6 


3,8 x 10 4 


funm ittHha r narh dem 

\»' •< 1 • 1 HWI VAI llavll Uvlll 














Aufbringen der Baktcricn) 














Destilliertes Wasscr 










4,2 x 10 6 


3,5 x 10 4 


Nalriumhypochlorit 


0,02 








3,7 x 10 6 


3,9 x 10 4 


Gcmisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4^5 


0,435 


0,215 


3,9 x 10 5 


8,7 x 10 2 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


3,8 x 10 6 


2,9 x 10 4 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


4,1 x 10 6 


3,7 x 10 4 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 




5. 


3,085 


1.85 


0,065 


0 


0 




3 


1,851 


Ml 


0,039 


5,1 x 10< 


7,8 x 10 2 




1 


0,617 


0,370 


0,016 


3,9 x 10 6 


2,9 x 10 4 


Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


n 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 




5 . 


1,85 


3,085 


0,065 ' 


0 


0 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x 10* 


6,7 x 10 2 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


3,7 x 10 6 


3,2 x 10 4 


Athylalkohol 


70 








9,8 x 10 5 


2,9 x 10 4 



Bcispicl6 



Die Wirkung dcr in Tabelle IX aufgefQhrien Bakterizide wurden mit HQhnereicrn gctcstct 
Escherichia coli wurde auf etwa 67 g Eier in dcr gleichen Wcise wie in Bcispicl I gebracht, und die Eicr wurden 
dann wahrend 30 s in cine waBrige Lfisung des Bakterizids eingeuucht Dann wurden die Oberflachen der Eier 
abgewischt und die Standardplattenzihlung und die Anzahl dcr Organismen der Coliform wurden ermittelt Die 
Ergebnissc sind in Tabelle IX enthalten. 
Es ist aus Tabelle IX ersichtlich, da3 die Baktcrizide gemSB dcr Erfindung bei Eicrn sehr wirksam sind. 
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TabcllclX 



Baktcriiid 



Komcn- 
tration des 
Baklerizids 



C/0 



Konzcnlralion dcr Bcsiandlcile (%} 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saurc 



Nach dcr F.inUuchbchandlung 

Standard- Anzahl dcr 

plallcn- Or&anijmen 
?ihlung der Coliform 



(Zcllcn/ 

10 x IOcm J ) 



(Zcllcn/ 

10 x IOcm J ) 



Nicht behandelt - 5.5 x \0* 7,5 x 10 7 

(unmittclbar nach dem 
Aufbringen dcr Bakterien) 



Destilliertes Wasscr 










2,8 x I0 4 


5,8 x \0* 


Natriumhypochlorit 


0,02 








8,1 x 10* 


4,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






4,35 


0,435 


0,215 


2,7 x 10 1 


9,8 x 10 






2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 4 


5,3 x 10 3 






0,87 


0,087 


0,043 


2,5 x 10 4 


5,2 x 10 J 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






1,851 


1,U 


0,039 


5,1 x 10 2 


9,7 x 10 






0,617 


0,370 


0,013 


3,1 x 10 4 


4,9 x 10 2 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x I0 3 


5,8 x 10 






0,370 


0,617 


0,013 


8,0 x ro 4 


4,2 x 10 2 


Athylalkohol 


70 








3,9 x 10 J 


5,1 x 10 



Beispicl 7 

In diesem Bcispiel wurdc die Wirksamkeit dcr in Tabelle X aufgefOhrten Bakterizide auf an dcr Oberflachc 
von Schinken anhaf lende Bakterien getestet 

1,5% Salz, 120 ppm Natriumnitrit, 550 ppm Natriumerythorbat und 03% Natriumtripolyphosphat wurdcn 
einheitlich in etwa 2 kg Flcisch aus dem Schinkenteil eines Hausschweines injiziert Das Fleisch wurde dann 
geriebcn und geknetet, mil einem Baumwolltuch umwickelt und mit einem Faden verschnOrL Es wurde dann bei 
40°C wahrend 3 h getrocknet und bei 57 9 C wahrend 4 h gerauchert, um den Schinken zu bilden. Der Schinken 
wurde bei 0°C fiber Nacht gelagert und als Testprobe verwendet 

Elne vorkullivierte Suspension von Escherichia coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physiologischer 
SalzlCsung zur Herstellung einer Bakteriensuspension suspendiert. 

Die Schinkenprobe wurde in Blocke jeweils mit dem Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Bl&cke wurden 
wahrend 5 s in die Bakteriensuspension eingetaucht, so daB die Bakterien an der Oberfiache der Blocke 
anhafteten. Die Blocke wurden dann in jede der in Tabelle X aufgefflhrte BakterizicHdsung wahrend eihes 
besu'mmten Zcitraumes eingetaucht und dann entnommen. Dann wurde der Oberfiachenteil jedes Blockes 
a*eptisch abgeschnitlen und homogenisiert Die Anzahl der Bakterien wurde gemesscn. Die Ergebnisse sind in 
Tabelle Xenthalten. 
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